Dodaj make i reszte sktadnikow.
Zostaw czes¢ pestek

Wymieszaj oba rodzaje
maki (bez przesiewania)

Szczelnie owin folig spozywcza
i odstaw do wyrosniecia

eue

4-6 h w cieptym cata noc
miejscu w lodéwce

Ciasto przetozy¢ do formy wytozone;
papierem do pieczenia

Gdy ciasto wyrosnie, posyp resztg pestek

Zdejmij folie z formy i nagrzej 5 @ @ & w Czas pieczenia:

piekarnik

(1.) 240°C - 10 min |
2. 200°C- 11,5 h }

Chleb nalezy kroi¢ dopiero
po catkowitym wystygnieciu,
najlepiej nastepnego dnia.
Swiezo upieczony bedzie
wilgotny i kleisty w $rodku

Zadanie realizowane ze $rodkéw Narodowego
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